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HAMBURG SCHOOL OF FOOD SCIENCE m
WISSENSCHAFTSZENTRUM FUR LEBENSMITTEL _ o5

sich hier: > HSFS 0| e

LEBENSMITTEL VERSTEHEN

competence in food - from farm to function

Seit 2011 bundelt die Universitat Hamburg ihre Aktivitaten im
i Bereich der Lebensmittelwissenschaften in der HAMBURG

EEmEE  SCHOOL OF FOOD SCIENCE (HSFS).

Die Relevanz von Produkt- und Prozessqualitaten, wie Angaben
zur Zusammensetzung sowie zur geografischen Herkunft oder die
Frage nach Bio oder konventionellen Anbaubedingungen, ist fiir
den Verbraucher in den letzten Jahren enorm gestiegen und stellt
fur den Handel ein bedeutendes Markt- und Werbesegment dar.
Die Entwicklung valider, fur den Kunden nachprufbarer
Qualitidtsnormen ist unverzichtbar und stellt einen bedeutenden
Bereich der Qualitatssicherung und des Verbraucherschutzes dar.

Kontakt

Prof. Dr. Markus Fischer
Grinder und Direktor
HAMBURG SCHOOL OF FOOD
SCIENCE

Direktor Institut fur
Lebensmittelchemie

Labor:

Grindelallee 117

20146 Hamburg

Biro:

Bundesstrasse 45

20146 Hamburg

fon +49 40 428 38 - 43 57
(Sekretariat)

fax +49 40 428 38 - 43 42

=> Ma

science for food

Vortrage finden Sie in unserem
Archiv.

Das aktuelle Programm finden
Sie unter diesem Link.

Qfor(w]edrworks

Universitat Hamburg
kooperiert als erste
deutsche Universitat mit
der FDA

Die US-amerikanische Food and
Drug Administration (FDA) ist
eine der gréBten Einrichtungen
fur Lebensmittelkontrolle
weltweit und arbeitet erstmals
mit einer deutschen Universitat
unter der Federfihung der HSFS
zusammen.

www.hsfs.org
Food & Health Academy GUUT-VOTSTATaSTITGNET PO, OF. Francors UIeaarion, ETH ZOTTo — —
sowie Prof. Dr. Robert Huber (Minchen), Nobelpreistrager fir
HSFS - Vermittler und Chemie 1988.
Kommunikator zwischen
Wissenschaft, Wirtschaft und s
Verbrauchern.
HSFS global - networking Moderne

o Die HSFS hat sich den wissenschaftlichen Austausch und die
internationale wissenschaftliche Zusammenarbeit auf die Fahnen
geschrieben. Davon verspricht sie sich die Erweiterung des
wissenschaftlichen Horizonts und eine ganzheitliche Bearbeitung
won globalen Fragestellungen entlang der gesamten
Produktions- und Vertriebskette.

Unter anderem ist die HSFS seit kurzem erster offizieller
wissenschaftlicher Partner der amerikanischen
Lebensmitteliberwachungsbehdrde FDA.

Im Bereich INFEKTIONSFORSCHUNG / -INHIBITION erlaubt eine
internationale vernetzung die bestmaglichste Voraussetzung zur
umfassenden Bearbeitung dieser komplexen Fragestellungen.
Neben den akademischen Partnern (ETH, TUM, HHU) spielen
Kontakte zur Industrie (z.B. BASF) oder zu &ffentlich-rechtlichen
Organisation (FDA, Swiss TPH) eine zunehmend entscheidende
Rolle.

Lebensmittelchemie
Markus Fischer, Marcus
Glomb (Hrsg.)

1. Auflage

Lehrbuch: 769 Seiten
Behrs Verlag
Sprache: Deutsch

im Druck

o ]
Gatele tier
WarsFiter

Lebensmittel-

analytik

Lebensmittelanalytik

Reinhard Matissek,

Steiner Markus
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www.gdch.de/netzwerk-strukturen/fachstrukturen/
lebensmittelchemische-gesellschaft.html

P W
|

G D C h INTERNATIONAL VISITO!

GESELLSCHAFT GDCh ~ | Ausbildung - | Netzwerk & - | Veranstaltungen - | Publikationen - | Service& -~
DEUTSCHER CHEMIKER & Karriere Strukturen Information
=
—_ T

Lebensmittelchemische Gesellschatft - -
Start » Netzwerk & Strukturen » F; L hemische Gi
Fachstrukturen . N . -
+ Lebensmittelchemische Wer wir sind - Was wir tun Termine

Gesellschaft Dt Lebenmittelchemikertag

* Vorstand * vermittelt den Gedankenaustausch und fachliche Anregungen unter 2015,14.-16.09,, Karlsruhe

- Arbeftsgruppen den Fachkollegen mehr

- Regionalverbande fardert die Fortbildung der Fachkallegen durch Tagungen auf ‘ & § l Fachpresse L Ch-Tag

- Preise und Ehrungen regianaler, nationaler und internationaler Ebene sowie durch Kurse 2014 »

_-Links und Seminare L C h G Offentlichieit LCh-Tag
.

Ortsverbande inihren Ar alle 1 2014+
""""""""""""" wissenschaftlichen, technischen, lebensmitteirechtlichen und berufsstandischen Fragen

JFHQ,CFEWK?"EU"‘,W ,,,,, * pflegt die Bezishungen zu fachverwandten 1, 1und 2} imiIn-
Expertenpools und Ausland Aktuelles
* fordert den wissenschaflichen Nachwuchs auf dem Gebiet der Lebensmittelchemie und zeichnet Positionspapier
hs Lt von F 18us Lebenmittelchemie 2014
- Quo Vadis »
Imagefilm zum Berufsbild
Aktuelle Arbeitsschwerpunkte des Lebensmittel-
chemikers »
* Verstarkung der Wahrmehmung der LChG als wissenschaftiche Gesellschaft
* Ausbildung und Studium
* Nachwuchsférderung
* Fortbildung Downleads
. hai tr, ! Aurch Bund | &ndar inA E11 =
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WAS MACHT EIN(E)

LEBENSMITTELCHEMIKER(IN)?

6 science for food
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e Was macht ein(e) Lebensmittelchemiker(in)?

Beschaftigt sich mit der Analyse von Rohstoffen,
Halbfertigprodukten und Lebensmitteln

m  Uberpriift
— Hoéchstmengen /Grenzwerte
— verbotene Stoffe

— Authentizitit

Untersucht auch Bedarfsgegenstidnde, Genussmittel, Kosmetika,
Tabak sowie Trink-, Brauch- und Abwasser

7 science for food

e Was macht ein(e) Lebensmittelchemiker(in)?

Beschéftigt sich auch mit Grundlagenforschung

B Entwicklung neuer Analysenmethoden

B Untersuchung von moglichen chemischen oder physikalischen Reaktionen
wahrend der Verarbeitung

B Entwicklung und Optimierung von Herstellungsverfahren

Erstellt Gutachten und ist auch an der lebensmittelrechtlichen
Beratung von Herstellern, Importeuren und Handlern beteiligt

8 science for food
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WIE SCHAUT IHRE ZUKUNFT AUS?

NICHT SCHLECHT, DENN ES GIBT VIELE TATIGKEITSGEBIETE...

science for food

e Wo arbeitet ein(e) Lebensmittelchemiker(in)?

Lebensmitteliiberwachung
— Landesuntersuchungsamtern
Tatigkeit in einem Handelslabor
— 2.B. Institut Fresenius, Eurofins, SGS...
Erndhrungswirtschaft
— z.B. Laborleiter in einer Molkerei
Kosmetik- und Bedarfsgegenstiandeindustrie

— z.B. Beiersdorf

Aufgrund der breiten analytischen Ausbildung auch in der
— Chemischen Industrie

— Pharmazeutischen Industrie

Forschungseinrichtungen

— z.B. Universitat

10
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e Warum beschéftigen wir uns eigentlich mit Lebensmittelchemie?

Mallnahmen zum Verbraucherschutz

Unternehmen

MaRnahmen zum Produktschutz } Sehr wichtig fir die
MaRnahmen zum Markenschutz

m Schutz vor der Gefahr von Gesundheitsschaden
— Food Safety

m  Schutz vor der Gefahr von Tauschung

— Food Fraud, Food Fakery

11 science for food
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— e — Lebensmittelsicherheit

Artikel 14 Abs. 2 der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 (Basis-VO)

Lebensmittel, die nicht sicher sind, diirfen nicht
in den Verkehr gebracht werden!

12 science for food
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— e — Lebensmittelsicherheit

Artikel 14 Abs. 2 der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 (Basis-VO)

Lebensmittel, die nicht sicher sind, diirfen nicht
in den Verkehr gebracht werden!

— Lebensmittel gelten als nicht sicher,
* wenn davon auszugehen ist, dass sie

gesundheitsschadlich und fiir den Verzehr durch den
Menschen ungeeignet sind

13 science for food
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— e — Lebensmittelsicherheit

Artikel 14 Abs. 2 der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 (Basis-VO)

Lebensmittel, die nicht sicher sind, diirfen nicht
in den Verkehr gebracht werden!

— Lebensmittel gelten als nicht sicher,

* wenn davon auszugehen ist, dass sie
gesundheitsschadlich und fiir den Verzehr durch den
Menschen ungeeignet sind

— Risiken fir die Gesundheit kdnnen

* von Stoffen sowie von Mikroorganismen und Parasiten
ausgehen

14 science for food
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STUDIUM DER LEBENSMITTELCHEMIE

science for food

11Nl
—_—_ | Wokann ich Lebensmittelchemie studieren? (Stand: Februar 2016)
\
Hochschule Abschluss
TU Berlin Staatsexamen, Diplom
Uni Bonn Staatsexamen, Master
TU Braunschweig Staatsexamen, Diplom
TU Dresden Staatsexamen, Diplom

Uni Erlangen-Nirnberg
Uni GieRen

Uni Halle-Wittenberg
Uni Hamburg

Uni Hohenheim
TU Kaiserslautern
Uni Karlsruhe

TU Minchen

Uni Minster

Uni Stuttgart

Uni Wirzburg
Uni Wuppertal

Staatsexamen

Bachelor, Master

Staatsexamen, Diplom
Staatsexamen, Diplom (auslaufend)
ab WS 16/17 Umstellung auf BSc/MSc
Master

Bachelor, Master

Bachelor, Master

Bachelor, Master

Bachelor, Master

Bachelor

Bachelor, Master

Staatsexamen

science for food
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WAS MUSS EIN
LEBENSMITTELCHEMIKER(IN) KONNEN?

EIGENTLICH NUR DREI BIS VIER SACHEN ...

17 science for food

}

— Was missen Lebensmittelchemiker konnen?

18 science for food
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Nach § 2 Absatz 6 LFGB sind Bedarfsgegenstande

Materialien und Gegenstande, die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in
Bertihrung zu kommen

Packungen, Behaltnisse oder sonstige Umhiillungen, die dazu bestimmt sind, mit
kosmetischen Mitteln in Berlihrung zu kommen,

Gegenstande, die dazu bestimmt sind, mit den Schleimh&duten des Mundes in
Bertihrung zu kommen,

Gegenstande, die zur Korperpflege bestimmt sind,

Spielwaren und Scherzartikel,

Gegenstande, die dazu bestimmt sind, nicht nur voriibergehend mit dem
menschlichen Korper in Berlihrung zu kommen, wie Bekleidungsgegenstande,
Bettwasche, Masken, Perlicken, Haarteile, kiinstliche Wimpern, Armbander,

Reinigungs- und Pflegemittel, die fiir den hauslichen Bedarf bestimmt oder fir
Bedarfsgegenstande im Sinne der Nummer 1 bestimmt sind,

Impradgnierungsmittel und sonstige Ausristungsmittel fir Bedarfsgegenstande im
Sinne der Nummer 6, die fur den héuslichen Bedarf bestimmt sind,

Mittel und Gegenstande zur Geruchsverbesserung in Raumen, die zum Aufenthalt
von Menschen bestimmt sind.

19 science for food

Was missen Lebensmittelchemiker konnen?

Lebensmittelbestandteile &
gesundheitsgefdhrdende

BEURTEILUNG

Lebensmittelanalytik &
rechtliche Einordnung der
wissenschaftlich ermittelten

Analysenwerte

ANALYTIK

Stoffe

20 science for food
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\
WIE WIRD MAN
LEBENSMITTELCHEMIKER(IN)?
INDEM MAN LEBENSMITTELCHEMIE STUDIERT...
i

e Wie wird man Lebensmittelchemiker(in)?

B Geregelt durch die Ausbildungs- und Prifungsordnung fiir
Lebensmittelchemiker

1. Wissenschaftliche Ausbildung an der Universitat
= Bachelor und Master (ab Wintersemester 2016/17)
- Abschluss: BSc oder MSc in Lebensmittelchemie

= schlief3t derzeit noch mit dem 1. Staatsexamen ab, sie werden mit
dem Master in Lebensmittelchemie abschlieRen

22 science for food
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IA
e Wie wird man Lebensmittelchemiker(in)?

B Geregelt durch die Ausbildungs- und Prifungsordnung fiir
Lebensmittelchemiker

1. Wissenschaftliche Ausbildung an der Universitat
= Bachelor und Master (ab Wintersemester 2016/17)
—  Abschluss: BSc oder MSc in Lebensmittelchemie

= schlief3t derzeit noch mit dem 1. Staatsexamen ab, sie werden mit
dem Master in Lebensmittelchemie abschlieRen

2. Optionale praktische Ausbildung an einem
Landesuntersuchungsamt: Hamburg, Institut fir Hygiene und
Umwelt

= schlieft mit dem Staatsexamen ab (falls Sie das mochten)

- Abschluss: Staatlich geprifter Lebensmittelchemiker

23 science for food

Ab WS 2016-17 Bachelor in Hamburg

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 23 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 3

1.F§ F ikalische Chemiel, Math ik | & Physik Organische Chemie |
4SWSV,30 3swsv,10
CHE 002 10 LP CHE 005 6LP
2.FS Physikali: Chemie & ik 1l i Chemie | Organische Chemie Il Praktikumsmodul: OC oder PC
43WsV, 20 4SWSV 38WsSV, 10 T5SWSP,1Sbzw. 2 ¢
CHE 004 LP CHE 006 6LP CHE 009 6LP CHE 013/014 9LP oder 11LP*

3.F§ Biochemie  Statistik Lebensmittelchemie hysik Praktikumsmodul: OC oder PC
2SWSV 2SWSVL 10 ~ 2swWsV,10 7.5SWSP, 1Sbzw.2
CHEO08 3LP  45Lp 3 003 45LP CHE 013014 9 LP oder 11 LP*

4.FS Biochemie/EPHYS Lebensmittelchemie
CHE 021 6LP 6

5.FS Lebensmittelanalytik | Lebensmittelanalytik Il
9SWSPr,2S 9SWSPr,2S
121P 12 LH

6.F§ ‘Wahlbereich ‘Wahipfiicht
Projektstucie oder Betriebspr.

6LP

ReTo: Rechtskunde und Toxikologie

24 science for food

01.03.2016

12



}

Ausbildung zum Staatlich gepriiften Lebensmittelchemiker

Optionale praktische Ausbildung aulerhalb der Universitat

B Praktikum an einer 6ffentlich-rechtlichen chemischen Untersuchungsanstalt

B |nsgesamt 12 Monate

4 Monate Dienstleistungsunternehmen
1 Monate bei den Probenehmern
6 Monate an einem Landesuntersuchungsamt

Letzter Monat Prifungen

Abschluss: 2. Staatsexamen, Berufsbezeichnung Staatlich geprifter
Lebensmittelchemiker

25
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WIE BEKOMMT MAN EINEN
DOKTORTITEL?

NDEM MAN SICH FUR FORSCHUNG INTERESSIERT...

science for food

01.03.2016
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ae—ae—_| Promotion an der Hamburg School of Food Science

Studierende mit tiberdurchschnittlichen Studienleistungen
kdnnen nach dem Ersten bzw. Zweiten Staatsexamen (bzw. nach
dem Master-Abschluss) eine Promotion anfertigen

Nach erfolgreichem Abschluss der Arbeit (ca. 3 Jahre) wird der
akademische Grad eines Dr. rer. nat. (rerum naturalium)
verliehen

27 science for food
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WAS FORSCHEN WIR?

science for food
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Das System Lebensmittel | Beurteilung von Lebensmitteln

Mikroorganismen
(gewollt/ungewollt)
Milchsaurebakterien,

Salmonellen, EHEC etc

Produktions-
riickstande

Losungs-, Reinigungsmittel, I

Mineral6le etc.

Verpackung

aus Recyclingmaterialien

2.B. Migration von Mineraldl

<—— | Zusatzstoffe

Lagerung und

Verarbeitung
Chem. Reaktionen, Aroma,
Farbverdnderungen etc.

Fremdeintrag
(Kreuzkontaminationen)
2.B. Allergene

Standortfaktoren

Kontaminanten (z.B. PCB, Dioxine, Metalle,
Mykotoxine), Riicksténde (z.B. Pestizide,
Tierarzneimittel), Elemente, Klima,

Diingemittel, Wasser, etc.

» Herkunft?

science for food

Das System Lebensmittel | Beurteilung von Lebensmitteln

Mikroorganismen
(gewollt/ungewollt)
Milchsaurebakterien,

Salmonellen, EHEC, etc

Produktions-
riickstande
Losungs-, Reinigungsmittel,
Mineral6le etc.

Verpackung

aus Recyclingmaterialien

2.B. Migration von Mineraldl

A
§

Stoffwechselprodukte

Exogene Verbindungen
Isotope "

Peptide o
| DNA
" Spurenenlemente W
Proteine =

5
{

_~

Lagerung und

Verarbeitung
Chem. Reaktionen, Aroma,
Farbverdnderungen etc.

~ «—— | Zusatzstoffe

Fremdeintrag
(Kreuzkontaminationen)
2.B. Allergene

Standortfaktoren

Kontaminanten (z.B. PCB, Dioxine, Metalle,
Mykotoxine), Riicksténde (z.B. Pestizide,
Tierarzneimittel), Elemente, Klima,

Diingemittel, Wasser, etc.
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11Nl
s | Datenerfassung | Blickwinkel
[
B Genomics
\ Proteomics
00 /
c
2
£ ‘. Peptide L
g Metabolomics ~ P
o " Spurenenlemente 0
S N Proteine -
Stoffwechselprodukte .
, P : /S Isotopolomics
[N Exogene Verbindungen
L S Isotope —
|\ \ ) L '/
{ - J
Y
Analyt Technologie FOOD PROFILE
G G i _ .
enom enomices Definiert durch die Pflanze selbst
Proteom Proteomics

und die Umgebung

Metabolom | Metabolomics

Isotopolom | Isotopolomics

31 science for food
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e ‘ Molekulare Fingerabdriicke konnen verglichen werden

Kriminalistik | Daktyloskopie

Fingerabdriicke

Unterschiede

m
™

32 science for food

01.03.2016

16



}

Es werden immer unterschiedliche Auflésungen betrachtet

= Hypothesenfreier Ansatz
1. Messung: non-target molekulares Screening
— Fingerprinting
2. Bioinformatik: multivariate Analyse und Auswertung (Statistik)

— Datenreduktion: Man mdochte die wesentlichen Unterschiede sichtbar machen

33 science for food
i
% DNA-Analyse: Barcoding
\
Barcodmg/ Ultra-Barcoding Taxonomische Methode

zur Artenbestimmung

= Basenpaar-Abfolge wird
analog, wie der
Probe A CCATTTI]GGGETATAAFAATAATTTTTATTCTCAAATAATATEAGAFGGTTTT hTC :
Probe B cc1TTT:HGGG:ITATAA :AATi_;TTTTTATTCTCAAATMTATIAGJ*GGTTTT#FTC Strichcode, als
Kennzeichen fir eine
GT¢GTCGARATTCEATTTTCCTAEAATTARG crrcerraphecalfdlcanarc .
GTYGTGGAFATTC AT TTTCCTALAATT CTTCCTTA} 'GGMH GAAATC bestimmte Art bzw.

i) i et e e i PO | P9 | | | preT
Unterart verwendet

Kok o ko ek ok kK ko k ok ok kokokokok Dreor Dk sk

#TAAAATCTTATAA& sAATTTGiGATCAATTCATTCCAL TTTTCCCTTTTT§GAGGATAAA
TAAAATCTTATAAFAATTTGEGATCAATTCATTCCATTTTTCCCTTTTT§GARGATAAA = .
= Jelanger die DNA-

Skk ke k ko kk ok |k ke kox

Sequenz, desto hoher
|| || die Auflésung

34 science for food
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‘ Wie gut kann ich sehen (messen)? Auflosung

Auflésung: Der kleinste noch
wahrnehmbare Abstand zweier
punktféormigen Objekte

Probe 1 Probe 2

h

€€

=
€€€ €€€€ €€€€E...

= yerbesserte Auflésung = Verbesserung der Datenqualitdt = Steigerung der Kosten =l
= Je besser die Datenqualitat, umso hoher die Wahrscheinlichkeit Unterschiede zu finden!
Je mehr Daten, umso verlasslicher die Unterscheidung zwischen zwei Proben

35 science for food

— ‘ Wie geht es dann weiter?

Genomics | Proteomics | Metabolomics | Isotopolomics
ROHDATEN AUS DER HIGHTECH-FORSCHUNG

v

| Datenprozessierung | Datenreduktion |

v

| Identifizierung von Unterschieden |

¥

| Nachweis der Unterschiede |

Am besten:
Identifizierung und
Nachweis kleinster
Mengen

Am besten: Bestimmung
von mehreren
Unterschieden

gleichzeitig h H” ‘*H ‘

Y
N

36 science for food
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e—ae—_ | Mini-Fingerabdriicke

= Mini-Fingerprinting / Barcoding
- targeted Analysen

Bestimmung der wenigen tatsachlichen
Unterschiede

0900
0s00
o700 |
os00
0500
0400
0300
0200
o100
0000

Ref. 1 Ref. 2 Ref. 3 Ref. 4 Sample

3 e T
e wl s v Mo
b ok bk o

L e L €

Unterschiede

37 science for food

BEWERBUNGEN

SIE SIND JETZT NICHT MEHR ZU BREMSEN...

38 science for food
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www.uni-hamburg.de/campuscenter.html

STINE | Beschaftigten-Portal | Sitemap | IndexA-Z | English

idi
L2 ¥ Universitat Hamburg
DER FORSCHUNG | DER LEHRE | DER BILDUNG CampusCentel

Campus-Leben Studienorientierung Studienangebot Studienorganisation Beratung & Kontakt

UHH — CampusCenter — Bewerbung — Fristen und Termine
B

Fristen und Termine

+ Fristen und Termine
) » Bewerbungstermine
ry
» Informationen zur Online-Bewerbung

b Informationen zum NC

5%\)}‘\% » Bachelor/Staatsexamen
w\’) » Master
¥ . Studiengang- und Studisnortswechse|

International

Wy

Promotion

R’

¥ Juniorstudium

® UHH/Sukhing

Hochschulzugang fiir Berufstatige
Semestertermine

Formulare und Informationsmerkblatter
Das Wintersemester (Wise) beginnt am 1. Oktober eines Jahres und endet am 31. Marz.

Das Sommersemester (SoSe) beginnt am 1. April und endet am 30. September eines Jahres. Quicklinks

Die Riickmeldefrist zum Wintersemester endet am 1. Oktober, fiir ein Sommersemester am 1. April eines Jah-
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